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STUDI PEMBUATAN BOLU GULUNG DARI TEPUNG UBI JALAR 
(Ipomoea batatas L)1) “Study of Making Roll Cake from Sweet Potato 




Pembuatan bolu gulung dari tepung ubi jalar telah dilakukan. 
Penelitian ini bertujuan untuk menghasilkan bolu gulung dengan bahan 
subtitusi ubi jalar dan mengetahui karakteristik kimia dan organoleptik 
pada produk bolu gulung yang dihasilkan. Pembuatan bolu gulung ini 
menggunakan formulasi antara tepung ubi jalar dan tepung terigu, dengan 
perlakuan A1 (Tepung ubi jalar 100% dan tepung terigu 0%), A2 (Tepung 
ubi jalar 75% dan tepung terigu 25%), A3 (Tepung ubi jalar 50% dan 
tepung terigu 50%), A4 (Tepung ubi jalar 25% dan tepung terigu 75%), 
dan A5 (Tepung ubi jalar 0% dan tepung terigu 100%). Parameter yang 
diamati adalah uji organoleptik (warna, aroma, teksur dan rasa) dan 
analisa proksimat (kadar air, kadar abu, kadar protein, kadar lemak, dan 
kadar karbohidrat). Hasil penelitian menunjukkan bahwa uji organoleptik 
produk bolu gulung tepung ubi jalar yang paling disukai terdapat pada 
perlakuan A3 (tepung ubi jalar 50% dan tepung terigu 50%) dengan     
skor 4,05 (suka). Bolu gulung yang dihasilkan pada perlakuan A3 (tepung 
ubi jalar 50% dan tepung terigu 50%) memiliki kadar air 21,24%, kadar 
abu 2,11%, kadar protein 6,52%, kadar lemak 17,59%, dan kadar 
karbohidrat 52,53%. 














STUDI PEMBUATAN BOLU GULUNG DARI TEPUNG UBI JALAR 
(Ipomoea batatas L)1) “Study of Making Roll Cake from Sweet Potato 




Making rolled cake from sweet potato flour has been conducted. 
The aims of this research were to produce rolled cake from sweet potato 
as substitute materials and to know the chemical and organoleptic 
characteristics of the produced rolled cake. This study uses formulations 
between sweet potato flour and wheat flour, with A1 treatment (100% 
sweet potato flour and wheat flour 0%), A2 (75% sweet potato flour and 
wheat flour 25%), A3 (50% sweet potato flour and wheat flour 50%), A4 
(25% sweet potato flour and wheat flour 75%), and A5 (0% sweet potato 
flour and wheat flour 100%). The measured parameters were organoleptic 
(color, flavour, and taste teksur) and proximate analysis (moisture, ash, 
proteint, fat and carbohydrate content). The results showed that the 
treatment A3 (50% sweet potato flour and wheat flour 50%) were preferred 
by panelist. It has a moisture of 21.24%, ash of 2.11%, protein of 6.52%, 
fat of 17.59%, and carbohydrate of 52.53%. 


















Alhamdulillah sebagai ungkapan rasa syukur yang mendalam maka 
tiada lain yang patut penulis puji selain Allah SWT dengan segala rahmat 
dan hidayah-Nya telah memberikan kekuatan, kesehatan dan keteguhan 
kepada penulis sehingga dapat menyelesaikan skripsi ini. Skripsi ini 
merupakan salah satu syarat untuk memperoleh gelar kesarjanaan pada 
jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Hasanuddin 
Makassar.   
Penulis menyampaikan ucapan terima kasih yang                
sebesar-besarnya kepada Prof. Dr. Ir. H. Abu Bakar Tawali dan  
Februadi Bastian, STP., M.Si selaku pembimbing yang telah banyak 
memberikan    bimbingan,    kritikan,    saran    dan    motivasi    kepada    
penulis    dalam    penyusunan    skripsi.     Tak    lupa    pula    ucapan 
dan terima kasih kepada Prof. Dr. Ir. Hj. Mulyati M. Tahir, MS dan                                             
Prof. Dr. Ir. H. Jalil Genisa, MS  selaku penguji yang telah meluangkan 
waktunya guna memberikan masukan dan petunjuk menuju 
kesempurnaan dalam penyusunan skripsi ini. 
Melalui kesempatan yang berharga ini penulis juga tak lupa 
mengucapkan terima kasih kepada : 
1. Ketua Jurusan dan Staf Dosen beserta seluruh karyawan Jurusan 
Teknologi Pertanian yang telah banyak memberikan pengetahuan 
kepada penulis selama menempuh pendidikan. 
 
 
2. Dekan Fakultas Pertanian dan para Pembantu Dekan, Karyawan dan 
Staf dalam lingkup Fakultas Pertanian.  
3. Ketua Panitia Seminar dan Ujian Sarjana                                                  
Ir. Nandi K. Sukendar, M. App. Sc atas luang waktunya dalam 
penyelesaian berkas-berkas ujian sarjana.    
Penulis menyadari bahwa tidak ada manusia yang sempurna, 
sama halnya dengan skripsi ini masih memiliki banyak kekurangan dan 
jauh dari kesempurnaan tetapi penulis sadari bahwa kesalahan 
merupakan motivasi dan pelajaran dalam meraih kesuksesan. Oleh 
karena itu, penulis mengharapkan saran dan kritik untuk kesempurnaan 
lebih lanjut pada skripsi ini. 
Semoga segala kebaikan dan bantuan yang telah diberikan 
mendapat imbalan dan limpahan rahmat yang berlipat ganda dari Allah 
SWT.  Dan semoga laporan akhir ini dapat memberikan manfaat bagi para 
pembaca, khususnya penulis, Amien. 
Wassalam 











         UCAPAN TERIMA KASIH 
Proses penyusunan skripsi ini didukung dan dibantu oleh orang-
orang yang ada disekeliling penulis. Melalui kesempatan yang berharga ini 
penulis haturkan banyak terima kasih kepada : 
1. Ayahanda Tamran Tahir, S.Pd., M.Si dan Ibunda Hj. Rukayah L 
yang tak pernah lelah mendoakan serta mengusahakan yang terbaik 
untuk penulis . Juga tak lupa mengucapkan terima kasih kepada 
adikku satu-satunya Yusniar Tamran yang selalu memberikan 
motivasi kepada penulis sehingga penulis dapat menyelesaikan skripsi 
penulis. 
2. Keluarga besar penulis Puang Hj. Suhe, Puang Hj. Nia, Puang 
Hude, Puang Ahriyani, K’ Inha, K’ Anha, K’ Sry, K’ Ammi, K’ 
Fitrah, K’ Fitri dan seluruh keluarga yang tidak penulis tulis satu 
persatu namanya yang selama ini telah memberikan dukungan yang 
sangat berarti kepada penulis.    
3. Teman - teman “Tekpert08” terkhusus buat sahabat-sahabat penulis 
Ismi Dian P Rachman, Hildayanti, Dwi Andriani yang telah banyak 
membantu penulis dan bersama-sama berjuang. 
4. Teman-teman dari SD, SMP, SMP, hingga sekarang terutama 
Mahallil Mubaraq Amhar, Pratiwi Puji Lestari, Chaerunnisa 
Rahman, Noviana Karmila, Siti Khadijah, dan seluruh teman yang 
penulis tidak bisa sebutkan satu persatu yang selama ini mendoakan 
dan memberikan dukungan. 
 
 
 RIWAYAT HIDUP PENULIS 
Yaumil Rakhmah, lahir di Bulukumba        
26 November 1990.  Penulis dilahirkan dari 
pasangan Tamran Tahir, S.Pd., M.Si dan             
Hj. Rukayah L yang merupakan anak pertama dari 
2 bersaudara. 
Pendidikan formal yang pernah dijalani             
adalah : 
1. Sekolah Dasar Negeri 2 Terang-Terang Bulukumba (1996 -2002). 
2. Sekolah Menengah Pertama Negeri 2 Bulukumba (2002-2005) 
3. Sekolah Menengah Atas Swasta PGRI Bulukumba (2005-2008) 
4. Pada Tahun 2008 penulis diterima di Perguruan Tinggi Negeri 
Universitas Hasanuddin melalui jalur UMB pada Program Strata Satu 
(S1) dan tercatat sebagai mahasiswa Program Studi Ilmu dan 
Teknologi Pangan Jurusan Teknologi Pertanian Fakultas Pertanian 










DAFTAR ISI   ........................................................................................  ix 
DAFTAR GAMBAR  .............................................................................  xi 
DAFTAR LAMPIRAN  ..........................................................................  xii 
I. PENDAHULUAN 
A. Latar Belakang  ..........................................................................  1   
B. Rumusan Masalah  ....................................................................  2 
C. Tujuan dan Kegunaan Penelitian  ..............................................  3 
II. TINJAUAN PUSTAKA 
A. Ubi Jalar  ....................................................................................  4 
B. Tepung Ubi Jalar  .......................................................................  9 
C. Tepung Terigu  ...........................................................................  12 
D. Bolu Gulung  ..............................................................................  14 
E. Proses Pembuatan Bolu Gulung  ...............................................  15 
1. Pencampuran (Mixing)  ..........................................................  15 
2. Pemanggangan  .....................................................................  16 
F. Bahan Tambahan  ......................................................................  17 
1. Gula  ......................................................................................  17 
2. Lemak ....................................................................................  18 
3. Telur  ......................................................................................  19 
4. Emulsifier  ..............................................................................  19 
5. Bahan Pemberi Aroma  ..........................................................  20 
6. Selai  ......................................................................................  20 
G. Uji Organoleptik  .........................................................................  20 
III. METODE PENELITIAN 
A. Waktu dan Tempat  ....................................................................  24 
B. Alat dan Bahan  ..........................................................................  24 
C. Prosedur Penelitian  ...................................................................  24 
 
 
D. Perlakuan Penelitian .................................................................  25 
E. Parameter Pengamatan  ............................................................  25 
1. Uji Organoleptik  .....................................................................  26 
2. Analisa Kadar Protein  ...........................................................  26 
3. Analisa Kadar Lemak  ............................................................  27 
4. Analisa Kadar Air  ..................................................................  28 
5. Analisa Kadar Abu  ................................................................  29 
6. Analisa Kadar Karbohidrat  ....................................................  29  
F. Pengolahan Data  .......................................................................  29 
IV. HASIL DAN PEMBAHASAN 
A. Uji Organoleptik  .........................................................................  31 
1. Warna  ...................................................................................  31 
2. Aroma  ...................................................................................  34 
3. Tekstur  ..................................................................................  36 
4. Rasa  ......................................................................................  38 
5. Bolu Gulung Perlakuan Terbaik  ............................................  41 
B. Karakteristik Kimia  .....................................................................  42 
1. Kadar Air  ...............................................................................  44 
2. Kadar Abu  .............................................................................  45 
3. Kadar Protein  ........................................................................  46 
4. Kadar Lemak  .........................................................................  46 
5. Kadar Karbohidrat  .................................................................  47 
V. KESIMPULAN DAN SARAN 
A. Kesimpulan  ...............................................................................  49  
B. Saran  ........................................................................................  49 
DAFTAR PUSTAKA  ............................................................................  50 







NO                          JUDUL                   HALAMAN 
1.  Diagram Alir Proses Pembuatan Tepung Ubi Jalar  .........................   11 
 
2. Diagram Alir Pembuatan Bolu Gulung dari Tepung Ubi Jalar  ..........   30 
 
3. Hasil Uji Organoleptik Terhadap Warna Bolu Gulung dari Tepung Ubi 
Jalar ..................................................................................................   33  
     
4. Hasil Uji Organoleptik Terhadap Aroma Bolu Gulung dari Tepung Ubi 
Jalar  .................................................................................................   35   
      
5. Hasil Uji Organoleptik Terhadap Tekstur Bolu Gulung dari Tepung Ubi 
Jalar  .................................................................................................   37   
 
6. Hasil Uji Organoleptik Terhadap Rasa Bolu Gulung dari Tepung Ubi 
Jalar  .................................................................................................   39   
7. Hasil Uji Organoleptik Terhadap Bulu Gulung dari Tepung Ubi         
Jalar ..................................................................................................   42 
 
8. Hasil Persentase Proksimat pada Bolu Gulung dengan Perlakuan 










NO                          JUDUL                   HALAMAN 
1. Gambar 9. Persiapan Bahan Bolu Gulung dari Tepung Ubi Jalar  ..   54   
   
2. Gambar 10. Proses Pencampuran (Mixing) Bahan Bolu Gulung  ....   54  
  
3. Gambar 11. Proses Pencampuran Adonan dengan Margarin Cair    54  
           
4. Gambar 12. Adonan Bolu Gulung Sebelum Pemanggangan  .........   55 
 
5. Gambar 13. Proses Pemanggangan Adonan Bolu Gulung  ............   55 
        
6. Gambar 14. Bolu Gulung Setelah Pemanggangan  .........................   55 
     
7. Ganbar 15. Bolu Gulung Diolesi dengan Selai  ...............................   56 
         
8. Gambar 16. Bolu Gulung dari Tepung Ubi Jalar  ..............................   56  
 
9. Gambar 17. Bolu Gulung dari Tepung Ubi Jalar dengan Berbagai     
Perlakuan .........................................................................................   56 
     
10. Tabel 01. Hasil Analisa Uji Organoleptik Terhadap Warna Bolu Gulung 
dari Tepung Ubi Jalar  ......................................................................   57 
      
11. Tabel 02. Hasil Analisa Uji Organoleptik Terhadap Aroma Bolu Gulung 
dari Tepung Ubi Jalar  ......................................................................   58     
     
12. Tabel 03. Hasil Analisa Uji Organoleptik Terhadap Tekstur Bolu Gulung 
dari Tepung Ubi Jalar  ......................................................................   58  
 
13. Tabel 04. Hasil Analisa Uji Organoleptik Terhadap Rasa Bolu Gulung 
dari Tepung Ubi Jalar  ......................................................................   59 
 
14. Tabel 05. Hasil Uji Organoleptik pada Bolu Gulung dari Tepung Ubi           
Jalar ..................................................................................................   59 
 
15. Tabel 05. Hasil Analisa Proksimat Bolu Gulung dari Tepung Ubi Jalar 






A. Latar Belakang 
Ubi jalar (Ipomoea batatas L) adalah jenis umbi-umbian yang 
memiliki banyak keunggulan dibanding umbi-umbi yang lain dan 
merupakan sumber karbohidrat keempat di Indonesia, setelah beras, 
jagung, dan ubi kayu. Ubi jalar merupakan salah satu jenis makanan 
yang memiliki prospek cerah pada masa yang akan datang karena 
dapat dimanfaatkan sebagai bahan pangan penghasil karbohidrat juga 
sebagai bahan industri. Namun minat masyarakat untuk 
mengkonsumsi pangan asal ubi jalar masih rendah. Hal tersebut 
disebabkan pengolahan ubi jalar di Indonesia masih terbatas dan 
sederhana, seperti direbus/dikukus, dipanggang, atau digoreng.  
Selain itu, timbul persepsi bahwa ubi jalar merupakan bahan pangan 
inferior yang tidak sekelas dengan gandum atau jagung.  
Produk olahan ubi jalar dapat dihasilkan, baik sebagai bahan 
makanan, pakan ternak maupun bahan baku industri. Untuk lebih 
memanfaatkan ubi jalar dapat ditempuh dengan mengolahnya menjadi 
tepung dan bermanfaat sebagai bahan substitusi tepung terigu yang 
dapat diolah menjadi beberapa produk pangan. Tepung ubi jalar 
dibuat dengan langkah pembersihan dan pengupasan umbi, 
pensawutan ataupun pengirisan umbi, pengeringan, penepungan dan 
pengayakan hingga diperoleh produk dalam bentuk tepung halus. 
 
 
Tepung ubi jalar memiliki kandungan karbohidrat yang tinggi 
sehingga baik digunakan untuk menghasilkan aneka produk pangan 
yang mempunyai nilai gizi, seperti bolu gulung. Bolu gulung 
merupakan produk olahan yang telah lama dikenal oleh masyarakat 
karena memiliki kandungan gizi yang cukup tinggi dan mudah dalam 
proses pengolahannya. Bahan baku pembuatan bolu gulung adalah 
tepung terigu yang terbuat dari gandum, namun dapat disubtitusi 
dengan tepung ubi jalar. Bolu gulung dengan bahan baku tepung ubi 
jalar membutuhkan protein dalam bentuk gluten yang dimiliki      
tepung terigu. Kemampuan gluten pada tepung terigu menghasilkan 
tekstur bolu gulung menjadi empuk, meningkatkan cita rasa, sebagai 
sumber protein, dan sumber karbohidrat.   
B. Rumusan Masalah 
Masalah pangan di Indonesia tidak terlepas dari beras dan 
tepung terigu, disamping bahan pangan lainnya seperti ubi kayu, 
jagung, dan sagu. Salah satu alternatif pemecahan masalah 
kelangkaan bahan pangan baik tepung terigu maupun beras adalah 
melalui substitusi dengan tepung ubi jalar. Penggunaan tepung ubi 
jalar sebagai campuran pada pembuatan produk pangan di Indonesia 
belum banyak dilakukan. Untuk meningkatkan kegunaan tepung ubi 
jalar sebagai sumber pangan, dilakukan pengolahan tepung ubi jalar 
menjadi bolu gulung yang pada umumnya berbahan baku          
tepung terigu. Oleh karena itu pada penelitian ini akan menggunakan 
 
 
tepung ubi jalar dan tepung terigu sebagai formulasi pembuatan bolu 
gulung, sehingga dapat menghasilkan bolu gulung yang diterima 
masyarakat dengan kualitas baik dan memiliki kandungan gizi yang 
cukup tinggi. Akan tetapi belum diketahuinya berapakah penambahan 
tepung ubi jalar untuk mensubtitusi tepung terigu dan mutu bolu 
gulung yang dihasilkan. 
C. Tujuan dan Kegunaan Penelitian 
Tujuan umum dari penelitian ini adalah untuk memproduksi bolu 
gulung dengan bahan subtitusi ubi jalar. 
Tujuan khusus dari penelitian ini adalah : 
1. Untuk mengetahui berapa persen subtitusi tepung ubi jalar terbaik 
dalam pembuatan bolu gulung berdasarkan hasil uji organoleptik 
2. Untuk mengetahui kandungan protein, lemak, abu, air, dan 
karbohidrat bolu gulung terbaik 
Kegunaan dari penelitian ini adalah untuk memberikan 
informasi pada masyarakat yang luas tentang pembuatan kue bolu 









II. TINJAUAN PUSTAKA 
A. Ubi Jalar 
Ubi jalar atau ketela rambat diduga berasal dari benua Amerika. 
Para ahli botani dan pertanian memperkirakan daerah asal tanaman 
ubi jalar adalah Selandia Baru, Polinesia, dan Amerika Bagian 
Tengah. Seorang ahli botani Soviet, Nikolai Ivanovich Vavilov 
memastikan daerah sentrum primer daerah asal tanaman ubi jalar 
adalah Amerika Tengah (Rukmana, 1997). 
Kedudukan tanaman ubi jalar dalam tatanama (sistematika)  
adalah (Sarwono, 2005): 
Divisi  : Spermatophyta 
subdivisi   : Angiospermae 
kelas   : Dicotyledoneae,  
bangsa  : Tubiflorae 
famili   : Convolvulaceae 
genus  : Ipomoea 
spesies   : Ipomoea batatas (L.) Lam. 
Dalam budidaya dan usaha pertanian, ubi jalar tergolong 
tanaman palawija. Tanaman ini membentuk umbi di dalam tanah. 
Umbi itulah yang menjadi produk utamanya. Selama pertumbuhannya, 
tanaman ini dapat berbunga, berbuah dan berbiji. Sosok 
pertumbuhannya terlihat seperti semak atau                             
menjalar (Tjitrosoepomo, 1998). 
 
 
Ubi jalar merupakan komoditi yang dapat tumbuh di dataran 
tinggi sampai dataran rendah dan mampu beradaptasi pada daerah 
yang kurang subur dan kering. Dengan demikian tanaman ini dapat 
menghasilkan sepanjang tahun. Ubi jalar ini dapat diolah menjadi 
bagian macam bentuk. Peluang penganekaragaman jenis 
penggunaan ubi jalar adalah sebagai berikut (Rukmana, 1997): 
- Daun  : sayuran. Pakan ternak 
- Batang : bahan tanam, pakan ternak 
- Kulit ubi : pakan ternak 
- Ubi segar : bahan makanan 
- Tepung : makanan 
- Pati  : fermentasi, pakan ternak, asam sitrat 
Tanaman ubi jalar dapat dipanen bila umbi-umbinya sudah tua 
(matang fisiologis). Ciri fisik ubi jalar matang antara lain:                  
bila kandungan tepungnya sudah maksimum, ditandai dengan kadar 
serat yang rendah dan bila dikukus rasanya enak dan tidak berair. 
Tanaman ubi jalar yang tumbuh baik dapat menghasilkan 25 ton ubi 
basah per hektar (Rukmana, 1997). 
Keragaman sifat tanaman ubi jalar dapat dibedakan 
berdasarkan penampilan fisik dan usia tanam. Berdasarkan tekstur 
daging umbi, ubi jalar dapat dibedakan dalam dua golongan, yaitu 
umbi berdaging lunak karena banyak mengandung air dan umbi 
berdaging keras karena banyak mengandung pati. Ubi jalar juga 
 
 
dibedakan satu sama lain berdasarkan warna kulit, warna daging, 
bentuk daun dan warna batang (Sarwono, 2005). 
Ada tiga jenis ubi jalar, yaitu ubi jalar berumbi putih, merah   
dan ungu. Khasiat ubi jalar diperoleh dari kandungan kimia yang 
terdapat di dalamnya. Kandungan kimia ubi jalar meliputi protein, 
lemak, karbohidrat, kalori, serat, abu, kalsium, fosfor, zat besi, 
karoten, vitamin B1, B2, C, dan asam nikotinat. Berdasarkan 
kandungannya ubi jalar dapat dimanfaatkan sebagai tonik dan 
menghentikan pendarahan (Astawan dan widiowati, 2006). 
Ubi jalar memiliki kandungan air yang cukup tinggi, sehingga 
bahan kering yang terkandung relatif rendah. Kandungan rata-rata 
bahan kering ubi jalar sebesar 30%. Ubi jalar memiliki keistimewaan 
sebagai bahan pangan ditinjau dari nilai gizinya. Selain sebagai 
sumber karbohidrat, ubi jalar juga berfungsi sebagai sumber vitamin A 
dan C serta mineral kalium, besi dan fosfor. Namun kadar protein dan 
lemaknya relatif rendah, sehingga konsumsinya perlu didampingi oleh 
bahan pangan lain yang berprotein tinggi (Widodo dan Ginting, 2004). 
Kandungan protein kasar ubi jalar berkisar dari 3 sampai 
dengan 7% (berat kering). Protein pada ubi jalar terdistribusi secara 
merata pada umbinya. Sedangkan asam amino yang terkandung 
dalam ubi jalar belum diketahui secara pasti, tetapi secara umum 
asam amino aromatik mempunyai jumlah yang cukup banyak.     
Asam amino essensial ubi jalar yang merupakan asam amino 
 
 
pembatas adalah lisin, metionin, sistin dan treonin (Sulistiyo, 2006). 
Lipid merupakan komponen minor dalam ubi jalar dengan kandungan 
sebesar 0,29-2,7 % (berat kering). Asam linoleat merupakan asam 
lemak terbanyak diikuti dengan asam palmitat, linolenat,                  
dan stearat (Kadarisman dan Sulaeman, 1993). 
Ubi jalar selain mengandung zat gizi di atas, juga mengandung 
senyawa karotenoid, yaitu pigmen yang menyebabkan daging umbi 
berwarna kuning, oranye hingga jingga. Pigmen ini terdiri dari            
β-karoten, α-karoten, γ-karoten dan kriptoxanthin, yang semuanya 
sebagai provitamin A dan di dalam tubuh manusia diubah menjadi 
vitamin A (Widodo dan Ginting, 2004). 
Di Indonesia ubi jalar termasuk palawija terpenting ke-3 setelah 
jagung dan singkong. Kandungan gizi yang cukup baik, umur yang 
relatif pendek (3-4 bulan) dengan produksi 10-30 ton/hektar 
menunjukkan bahwa ubi jalar berpotensi dikembangkan untuk 
diversifikasi pangan. Selain itu, ubi jalar termasuk tanaman yang tinggi 
daya penyesuaian dirinya terhadap lingkungan                               
yang buruk (Widowati et al., 2002). 
Ubi jalar mempunyai kandungan air yang cukup tinggi, 
sehingga bahan kering yang terkandung relatif rendah.            
Sewaktu dipanen, ubi jalar mengandung bahan kering antara 16-40% 
dan dari jumlah tersebut sekitar 75-90 % adalah karbohidrat. 
Komponen utama karbohidrat dalam ubi jalar adalah pati,              
 
 
serat pangan (selulosa, hemiselulosa) serta beberapa jenis gula yang 
bersifat larut seperti maltosa, sukrosa, fruktosa                                 
dan glukosa (Sulistiyo, 2006). 
Pati yang tersusun atas amilosa dan amilopektin, merupakan 
komponen karbohidrat utama pada ubi jalar. Rasio amilosa dan 
amilopektin pada ubi jalar cukup bervariasi, tetapi secara umum 
adalah 1 : 3 atau 1 : 4. Kandungan amilopektin yang tinggi dan 
amilosa yang rendah diduga bertanggungjawab terhadap karakteristik 
tekstur ubi jalar (Woolfe, 1999). 
Komponen ketiga karbohidrat ubi jalar adalah serat pangan. 
Secara umum serat pangan didefinisikan sebagai kelompok 
polisakarida dan polimer-polimer lain yang tidak dapat dicerna oleh 
system gastrointestinal bagian atas tubuh manusia. Serat pangan total 
(total dietary fiber) terdiri dari serat pangan larut (soluble dietary fiber) 
dan serat pangan tidak larut (insoluble dietary fiber). Konsumsi serat 
dalam jumlah tinggi akan memberi pertahanan pada manusia 
terhadap timbulnya berbagai penyakit, misalnya kanker usus besar 
(colon), divertikulasi, kardiovaskuler dan obesitas (Muchtadi, 2001). 
Karakteristik ubi jalar yang berhubungan dengan kandungan 
karbohidrat adalah kecenderungan timbulnya flatulensi              
setelah dikonsumsi. Flatulensi disebabkan oleh gas flatus yang 
merupakan hasil samping fermentasi karbohidrat yang tidak tercerna 
dalam tubuh, yang dilakukan oleh mikroflora usus. Karbohidrat yang 
 
 
tidak tercerna tersebut antara lain pati tidak tercerna (resistant starch), 
oligosakarida tak tercerna (non digestibility oligosaccharides), dan 
polisakarida non pati (non starch polisaccharides) seperti komponen 
serat pangan (Damardjati, 2003). 
B. Tepung Ubi Jalar 
Pengolahan ubi jalar menjadi tepung merupakan salah satu 
cara pengawetan dan penghematan ruang penyimpanan.           
Dalam bentuk tepung ubi jalar lebih fleksibel untuk dimanfaatkan 
sebagai bahan baku industry pangan maupun                                  
non pangan (Irfansyah, 2001). 
Penggunaan tepung ubi jalar dapat dicampur dengan tepung 
lain (tepung campuran/composite flour) sebagai bahan           
substitusi terigu. Penggunaan tepung ubi jalar sebagai bahan baku 
produk cake dan cookies dapat dilakukan sampai 100% pengganti 
terigu (Suismono, 2001). 
Pengolahan ubi jalar menjadi tepung mudah dilakukan dengan 
menggunakan peralatan sederhana yang dapat diusahakan               
di pedesaan (Widowati et al., 2002). Tepung ubi jalar dapat dibuat 
dengan menggunakan beberapa metode pengeringan, diantaranya 
pengeringan dengan menggunakan bantuan sinar matahari dan 
menggunakan alat pengering seperti mesin pengering sawut ubi jalar, 
oven dan drum drier. Metode pengeringan yang digunakan 
mempengaruhi mutu tepung ubi jalar yang dihasilkan (Djuanda, 2003). 
 
 
Proses pengolahan tepung ubi jalar merupakan suatu usaha 
yang memiliki prospek yang cukup cerah, karena prosesnya mudah 
dilakukan dan kelimpahan ubi jalar di dalam negeri cukup banyak.  
Dari satu ton ubi jalar segar dapat diperoleh 200-260 kg tepung ubi 
jalar murni. Tepung ubi jalar dapat disimpan                                
hingga 6 bulan (Sarwono, 2005). 
Ubi jalar memiliki prospek dan peluang yang cukup besar 
sebagi bahan baku industri pangan. Perkembangan pemanfaatannya 
dapat ditingkatkan dengan cara penerapan teknologi budidaya yang 
tepat dalam upaya peningkatan produktivitas serta tersedianya 
jaminan pasar yang layak bagi hasil yang diperoleh. Tepung ubi jalar 
dapat digunakan sebagai bahan campuran pada pembuatan berbagai 
produk antara lain kue-kue kering, kue basah, mie, bihun dan roti 
tawar (Utomo dan Antarlina, 2002). 
Penggunaan ubi jalar di Indonesia dewasa ini masih terbatas 
untuk bahan pangan. Di luar negeri khususnya di Negara-negara 
maju, ubi jalar dijadikan makanan mewah dan bahan baku industri, 
seperti industri fermentasi, tekstil, lem, kosmetik, farmasi, dan sirup.  
Di Jepang, ubi jalar dijadikan makanan tradisional yang publisitasnya 
setaraf dengan pizza atau hamburger sehingga aneka makanan 
olahan dari ubi jalar banyak dijumpai di toko-toko sampai restoran-
restoran bertaraf internasional (Rukmana, 1997). 
 
 
Tepung ubi jalar merupakan hancuran ubi jalar yang 
dihilangkan sebagian kadar airnya. Tepung ubi jalar tersebut dapat 
dibuat secara langsung dari ubi jalar yang dihancurkan dan kemudian 
dikeringkan, tetapi dapat pula dari gaplek ubi jalar yang dihaluskan 
dengan tingkat kehalusan 80 mesh (Lies, 2000). 
Diagram alir proses pembuatan tepung ubi jalar,                  
















Gambar 01. Diagram Alir Proses Pembuatan Tepung Ubi Jalar 
Ubi jalar (umbi) 










Optimasi pengeringan tepung ubi jalar dengan pengering oven 
adalah pada suhu 60°C selama 10 jam, sedangkan dengan pengering 
kabinet adalah pada suhu 60ºC selama 5 jam, dan dengan pengering 
tipe drum (drum dryer) adalah pada suhu 110°C dengan tekanan 80 
psia dan kecepatan putar 17 rpm. Setelah kering, irisan ini 
dihancurkan dan diayak sampai menjadi tepung dengan tingkat 
kehalusan tertentu (80-100 mesh) (Hartoyo, 1999). 
Keunikan tepung ubi jalar adalah warna produk yang 
beranekaragam, mengikuti warna daging umbi bahan bakunya. 
Proses yang tepat dapat menghasilkan tepung dengan warna sesuai 
warna umbi bahan. Sebaliknya, proses yang kurang tepat akan 
menurunkan mutu tepung, dimana tepung yang dihasilkan akan 
berwarna kusam, gelap, atau kecokelatan. Untuk menghindari hal 
tersebut disarankan untuk merendam hasil irisan atau hasil 
penyawutan dalam sodium bisulfit 0.3% selama kurang lebih satu jam. 
Hal ini dilakukan untuk mencegah adanya kontak antara bahan 
dengan udara, yang dapat menyebabkan terjadinya reaksi 
pencoklatan (Widowati, et al., 2002). 
C. Tepung Terigu 
Terigu adalah tepung/bubuk halus yang berasal dari biji 
gandum, dan digunakan sebagai bahan dasar pembuat kue, mie, roti, 
dan pasta. Kata terigu dalam bahasa Indonesia diserap dari bahasa 
Portugis trigo yang berarti gandum. Tepung terigu  mengandung 
 
 
protein dalam bentuk gluten, yang berperan dalam menentukan 
kekenyalan makanan yang terbuat dari bahan                               
terigu (Desrosier, 2008). 
Tepung merupakan komposisi dasar pada produk bakeri. 
Dalam adonan tepung berfungsi membentuk tekstur, mengikat bahan-
bahan lain dan mendistribusikannya secara merata, serta berperan 
membentuk cita rasa (Matz dan Matz, 1978). 
Tepung terigu merupakan bahan dasar dalam pembuatan kue, 
roti dan mie. Tepung terigu diperoleh dari biji gandum yang telah 
digiling. Tepung terigu yang digunakan bersifat mudah tercurah, 
kering, tidak menggumpal jika diletakkan, berwarna putih, tidak berbau 
asing, bebas dari kotoran dan kontaminasi lain. Kandungan protein 
utama dalam terigu yang berperan dalam pembuatan kue           
adalah gluten. Gluten ini terbentuk dari gliadin dan glutenin. Protein 
dalam tepung terigu untuk pembuatan kue harus dalam jumlah cukup  
tinggi supaya  kue yang dihasilkan menjadi empuk. Biasanya mutu 
terigu yang diinginkan adalah terigu dengan kadar air 14%, kadar 
protein 8-12% dan kadar  abu 0,25-0,60%. Fungsi tepung terigu dalam 
pembuatan kue sebagai pembentuk struktur yang membuat kue 
mengembang besar dan empuk teksturnya, sebagai sumber protein 
dan sumber karbohidrat. Dengan kandungan tepung terigu tersebut 
maka fungsi tepung terigu membentuk jaringan dan kerangka dari roti 
sebagai akibat dari pembentukan gluten. Protein yang ada didalam 
 
 
tepung terigu yang tidak larut dalam air akan menyerap air dan ketika 
diaduk/diulen akan membentuk gluten yang akan menahan             
gas CO2 hasil reaksi ragi dengan pati di dalam                             
tepung  (Subarna, 1996). 
D. Bolu Gulung 
Bolu merupakan produk bakeri yang terbuat dari terigu, gula, 
lemak dan telur. Pembuatan bolu membutuhkan pengembangan 
gluten dan biasanya digunakan bahan pengembang kimiawi serta 
dibutuhkan pembentuk emulsi kompleks air dalam minyak dimana 
lapisan air terdiri dari gula terlarut dan partikel tepung terlarut. 
Perbedaan yang paling utama antara bolu dengan produk bakeri lain 
adalah pada tekstur adonan, adonan bolu bertekstur                    
kental (Sunaryo, 1985). 
Kue bolu gulung atau Swiss roll adalah kue jenis bolu yang 
digulung. Kue tipis terbuat dari telur, tepung dan gula dan dipanggang 
dalam loyang persegi panjang yang sangat dangkal, yang disebut 
loyang lembar. Kue dikeluarkan dari loyang dan diolesi dengan selai 
atau buttercream, digulung, dan di iris melingkar (Murthado, 2002). 
Asal-usul istilah “roll swiss” ini tidak jelas tetapi kue ini berasal 
dari Eropa tengah dan bukan dari Swiss. Kue ini tampaknya telah 
ditemukan di abad kesembilan belas, bersama dengan Battenberg, 
donat dan Victoria spons. Roll swiss merupakan kue tradisional 
Negara Jerman, Hungaria dan mungkin jenis kue Austria. Bentuk bolu 
 
 
gulung Swiss telah mengilhami penggunaan istilah sebagai istilah 
deskriptif di bidang lain, seperti di optik (Susanto, 2002). 
Untuk mutu rasa, warna, tektur dan aroma pada bolu gulung 
secara umum adalah sebagai berikut (Boga, 2002): 
- Rasa bolu gulung memiliki rasa manis yang ditimbulkan oleh gula 
- Warna bolu gulung yang dihasilkan berwarna coklat kekuningan-
kuningan merupakan hasil proses yang timbul akibat 
pemanggangan adonan dalam oven 
- Aroma bolu gulung menghasilkan aroma yang harum dan khas 
sesuai dengan bahan baku yang digunakan dalam pembuatan 
- Tekstur bolu gulung yang baik memiliki tektur yang lembut dan 
empuk atau tidak keras 
E. Proses Pembuatan Bolu Gulung 
1. Pencampuran (Mixing) 
Pencampuran (mixing) pada pembuatan bolu gulung adalah 
mencampur secara merata semua bahan, serta untuk pembentukan 
gluten, dan pelunakan yang baik agar adonan mengembang 
mempunyai tekstur yang lembut, pori-pori kecil, tidak menggigit. 
Tahap-tahap mixing terdiri dari pick up, semua bahan telah tercampur 
manjadi satu (cohesive); clean up, adonan sudah tidak melekat lagi do 
mixing bowl; develop, permukaan adonan mulai terlihat licin/halus 
permukaannya (elastis); final, permukaan adonan halus licin dan 
kering; let down, adonan mulai over mix, kelihatan basah, lengket , 
 
 
lembek serta hangat; serta break down, adonan sudah over mix, 
sudah tidak elastik lagi (Fellows, 2000). 
2. Pemanggangan 
Pemanggangan adalah salah satu operasi dalam rangkaian 
proses pembuatan produk bakeri. Pemanggangan didefinisikan 
sebagai pengoperasian panas pada produk adonan dalam oven. 
Tujuan dari proses pemanggangan yaitu untuk meningkatkan sifat 
sensori dan memperbaiki palatabilitas dari bahan pangan. 
Pemanggangan juga dapat menghancurkan enzim dan 
mikroorganisme serta menurunkan aktivitas air (aw) sehingga dapat 
mengawetkan makanan (Fellows, 2000). 
Suhu pemanggangan sangat mempengaruhi tingkat 
kematangan produk yang dihasilkan. Suhu pemanggangan juga 
mempengaruhi waktu yang dibutuhkan oleh adonan yang menjadi 
produk sesuai yang diinginkan (Rahmi, 2004). Suhu dan waktu 
pemanggangan di dalam oven tergantung pada jenis oven dan jenis 
produk. Makin sedikit kandungan gula dan lemak, suhu 
pemanggangan dapat lebih tinggi (Matz, 1992). 
Pada proses pemanggangan produk cake, terjadi perubahan 
baik pada kulit maupun pada remah kue yaitu terjadi reaksi 
pencoklatan akibat peristiwa karamelisasi dan terbentuknya ikatan 
antara gula dan protein. Selain itu juga terjadi dekomposisi pati oleh 
 
 
panas dan pembentukan dekstrin. Reaksi-reaksi itu menghasilkan 
komponen flavor dan rasa (Pomeranz dan Shellenberger, 1971). 
Suhu pembakaran untuk setiap jenis cake berbeda-beda 
tergantung formula, ukuran dan jumlah cake yang akan dibakar, 
ukuran loyang dan kadar air adonan. Formula cake yang banyak 
mengandung gula, lemak dan telur, suhu yang digunakan untuk 
pembakaran semakin rendah (< 177°C). Hal ini bertujuan untuk 
memperlambat pembentukan kerak sehingga tidak menghambat 
perambatan panas ke dalam kue dan kue matang secara   
menyeluruh (Sunaryo, 1985). 
Proses pemanggangan menurut Daniel (1978) yaitu begitu 
adonan masuk ke oven, suhu mulai naik dan lemak mulai mencair. 
Pada saat itu volume cake juga akan bertambah karena pembentukan 
gas oleh bahan-bahan kimia. Pada permukaan cake mulai terbentuk 
lapisan kulit. Pembentukan ini lebih lambat pada cake yang besar 
sehingga dapat memperlambat proses hardening atau       
pengeringan kulit. 
F. Bahan Tambahan 
1. Gula 
Secara umum gula ditambahkan pada produk untuk 
memberikan rasa manis. Fungsi gula dalam pembuatan produk bakeri 
selain memberikan rasa manis juga berpengaruh terhadap 
pembentukan struktur produk bakeri, memperbaiki tekstur dan 
 
 
keempukan, memperpanjang kesegaran dengan cara mengikat air 
serta merangsang pembentukan warna yang baik (Subarna, 1996). 
Selain itu, gula juga dapat berfungsi sebagai pengawet karena gula 
dapat mengurangi aw bahan pangan sehingga dapat menghambat 
pertumbuhan mikroorganisme (Buckle, et al., 1987). 
Gula yang digunakan bisa dalam bentuk gula pasir, gula pasir 
halus, atau tepung gula. Penggunaan gula halus pada pembuatan 
bolu gulung akan memberikan hasil yang lebih baik karena tidak 
menyebabkan pelebaran kue yang terlalu besar. Jumlah gula yang 
ditambahkan akan berpengaruh terhadap tekstur dan penampakan 
bolu gulung. Meningkatnya kadar gula di dalam adonan bolu gulung 
akan membuat produk yang dihasilkan menjadi semakin keras.   
Selain itu, waktu pembakaran harus sesingkat mungkin agar tidak 
hangus karena gula yang terdapat di dalam adonan dapat 
mempercepat proses pembentukan warna (Matz dan Matz, 1978). 
2. Lemak 
Lemak merupakan salah satu komponen penting dalam 
pembuatan produk bakeri. Lemak yang biasanya digunakan dalam 
pembuatan produk bakeri adalah butter (mentega) dan margarin. 
Mentega adalah lemak hewani hasil separasi antara fraksi lemak dan 
non lemak dari susu. Margarin adalah lemak plastis yang dibuat dari 
proses hidrogenasi parsial minyak nabati (Budijanto, et al., 2000).  
 
 
Pada pembuatan bolu gulung, lemak berfungsi untuk 
memberikan efek shortening dengan memperbaiki struktur fisik seperti 
volume pengembangan, tekstur, kelembutan, serta memberi        
flavor (Matz dan Matz,1978). Penggunaan lemak dalam pembuatan 
bolu gulung dapat meningkatkan citarasa dan nilai gizi, serta 
menyebabkan produk lebih empuk dan tidak cepat menjadi          
keras (Sulistiyo, 2006). 
3. Telur 
Telur dalam pembuatan produk bakeri berfungsi untuk 
membentuk suatu kerangka yang bertugas sebagai              
pembentuk struktur. Telur juga berfungsi sebagai pelembut dan 
pengikat. Fungsi lainnya adalah untuk aerasi, yaitu kemampuan 
menangkap udara pada saat adonan dikocok sehingga udara 
menyebar rata pada adonan. Telur dapat mempengaruhi warna, rasa, 
dan melembutkan tekstur produk bakeri dengan daya emulsi dari 
lesitin yang terdapat pada kuning telur. Pembentukan adonan yang 
kompak terjadi karena daya ikat dari putih telur (Indrasti, 2004). 
4. Emulsifier 
Emulsifier berfungsi untuk melembutkan tekstur bolu gulung 
yang dihasilkan. Emulsifier yang digunakan pada pembuatan bolu 
gulung adalahTBM. TBM adalah bahan tambahan makanan yang 
sudah tidak asing lagi untuk para ibu yang sering membuat             
kue sendiri. TBM biasanya digunakan untuk pembuatan cake yang 
 
 
berfungsi untuk melembutkan tekstur cake yang dihasilkan. TBM yang 
merupakan nama dagang merupakan bahan yang berisi mono dan 
digliserida (MG/DG) . MG atau DG dapat berasal dari bahan-bahan 
yang berasal dari hewan atau pun tanaman ataupun campuran 
keduanya (Stauffer, 1990). 
5. Bahan Pemberi Aroma 
Untuk cita rasa alami, gunakan aneka rempah bubuk seperti 
vanili, bubuk jahe, kayu manis, cengkeh, dan lain-lain. Selain lebih 
aman karena terbuat dari bahan alami, rempah-rempah ini juga tidak 
mempengaruhi formulasi adonan karena teksturnya serbuk dan jumlah 
penggunaannya sedikit (Stauffer, 1990). 
6. Selai 
Selai adalah salah satu jenis makanan awetan berupa sari 
buah atau buah-buahan yang sudah dihancurkan, ditambahkan gula 
dan dimasak hingga kental atau berbentuk setengah padat. Selai tidak 
dimakan begitu saja, melainkan untuk dioleskan di atas roti tawar atau 
sebagai isi pada kue-kue seperti bolu gulung, atau pemanis pada 
minuman, seperti yogurt dan es krim (Anonim, 2010). 
G. Uji Organoleptik 
Keistimewaan produk pangan yaitu mempunyai nilai mutu 
subyektif yang menonjol disamping sifat mutu obyektif. Jika mutu 
obyektif dapat diukur dengan instrumen fisik maka sifat mutu subyektif 
hanya dapat diukur dengan instrumen manusia. Sifat subyektif pangan 
 
 
lebih umum disebut organoleptik atau sifat indrawi karena 
penilaiannya menggunakan organ indra manusia, kadang-kadang juga 
disebut sifat sensorik karena penilaiannya didasarkan pada 
rangsangan sensorik pada organ indra (Soekarto, 1990). 
Uji organoleptik pada suatu produk perlu dilakukan untuk 
menilai seberapa besar minat konsumen terhadap produk             
yang dihasilkan. Panelis akan memberi penilaian khusus terhadap 
warna, tekstur, aroma, dan rasa bolu gulung dengan menggunakan 
skala hedonik. Pengujian ini dilakukan untuk mengetahui penilaian 
masing-masing terhadap produk bolu gulung yang diujikan.               
Uji organoleptik dimaksudkan untuk mengetahui penilaian panelis 
terhadap produk yang dihasilkan. Pengujian organoleptik berdasarkan 
aroma yang menentukan kelezatan bahan makanan cita rasa dari 
bahan pangan sesungguhnya terdiri dari tiga komponen, yaitu bau, 
rasa dan rangsangan mulut. Bau yang dihasilkan dari makanan 
banyak menentukan kelezatan bahan pangan tersebut. Dalam hal bau 
lebih banyak sangkut pautnya dengan alat panca indera penciuman. 
Pengujian organoleptik berdasarkan rasa adalah faktor berikutnya 
yang dinilai panelis setelah tekstur, warna dan aroma. Rasa timbul 
akibat adanya rangsangan kimiawi yang dapat diterima oleh indera 
pencicip atau lidah. Rasa adalah faktor yang mempengaruhi 
penerimaan produk pangan. Jika komponen aroma, warna dan tekstur 
 
 
baik tetapi konsumen tidak menyukai rasanya maka konsumen tidak 
akan menerima produk pangan tersebut (Rampengan dkk, 1985). 
Mutu organoleptik mempunyai peranan dan makna yang sangat 
besar dalam penilaian mutu produk pangan, baik sebagai bahan 
pangan hasil pertanian, bahan mentah industri maupun produk 
pangan olahan. Meskipun dengan uji-uji fisik dan kimia serta uji gizi 
dapat menunjukkan suatu produk pangan bermutu tinggi, namun akan 
tidak ada artinya jika produk pangan itu tidak dapat dimakan karena 
tidak enak atau sifat organoleptik lainnya tidak membangkitkan selera. 
Jadi bagi komoditas pangan pengujian organoleptik merupakan suatu 
keharusan (Soekarto, 1990). 
Uji hedonik atau uji kesukaan merupakan salah satu metode uji 
organoleptik yang sering digunakan untuk menentukan tingkat 
kesukaan dan tingkat penerimaan konsumen atas suatu             
produk tertentu. Dalam uji ini panelis diminta mengungkapkan 
tanggapan pribadinya tentang kesukaan atau sebaliknya 
ketidaksukaan, disamping itu mereka juga mengemukakan tingkat 
kesukaan/ketidaksukaan (Rahayu, 1998). Uji hedonik dapat dilakukan 
dengan dua cara, yaitu uji rating dan uji rangking. 
Uji rating merupakan cara menilai seberapa besar kesukaan 
konsumen terhadap suatu produk. Produk yang diuji dapat dinilai 
secara keseluruhan (overall) atau hanya atribut tertentunya saja. 
Produk-produk yang diuji tidak dibandingkan satu dan lainnya,    
 
 
hanya dinilai secara tunggal. Metode untuk uji rating ada dua, yaitu 
metode skalar dan metode skoring. Uji ranking merupakan cara yang 
paling sederhana untuk membandingkan beberapa sampel 
berdasarkan satu jenis atribut sensori. Uji ranking membutuhkan 
waktu yang lebih sedikit dibandingkan metode lain dan sangat 
berguna jika sampel yang diranking akan dianalisis lebih               



















III. METODOLOGI PRAKTIKUM 
A. Waktu dan Tempat Penelitian 
Penelitian dilaksanakan pada bulan Mei 2012 sampai bulan  
Juni 2012, di Laboratorium Pengolahan Pangan dan Laboratorium 
Kimia Analisa dan Pengawasan Mutu Pangan, Program Studi Ilmu 
dan Teknologi Pangan, Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas 
Pertanian, Universitas Hasanuddin, Makassar. 
B. Alat dan Bahan 
Alat yang digunakan pada penelitian ini adalah timbangan 
analitik, wadah, sendok, oven, mixer, loyang, pisau, spatula, labu ukur 
100 ml, alat titrasi, tabung reaksi,pipet, kertas saring, cawan, oven 
desikator. 
Bahan yang digunakan untuk praktikum ini adalah tepung 
terigu, TBM, tepung ubi jalar, telur, vanili, selai stroberi, margarine, 
gula halus, kertas minyak, aquadest, campuran selenium, H2BO3 2%, 
NaOH 3%, HCL, Kloroform, pelarut lemak, larutan indikator. 
C. Prosedur Penelitian 
Prosedur dalam penelitian ini, adalah : 
1. Disimpan gula halus, telur, TBM, vanili, tepung ubi jalar dan tepung 
terigu dalam wadah.  
2. Dikocok semua bahan hingga rata dan mengembang. 
 
 
3. Dimasukkan margarine cair ke dalam adonan yang telah rata dan 
mengembang sambil diaduk pelahan menggunakan sendok.  
4. Disiapkan loyang yang sudah diberi kertas minyak dan diolesi 
dengan mentega serta ditaburi tepung terigu 
5. Disimpan adonan yang sudah mengembang dan tercampur rata ke 
dalam loyang. 
6. Dimasukkan dalam oven.dan dipanggang selama 45 menit. 
7. Dikeluarkan dari Loyang dan didinginkan. Kemudian Diolesi dengan 
selai stroberi kemudian digulung dan diiris. 
D. Perlakuan Penelitian 
Adapun formulasi penggunaan tepung ubi jalar dan tepung 
terigu, yaitu: 
A1  : Tepung ubi jalar 100% dan tepung terigu 0 % 
A2  : Tepung ubi jalar 75% dan tepung terigu 25 % 
A3 : Tepung ubi jalar 50% dan tepung terigu 50% 
A4 : Tepung ubi jalar 25% dan tepung terigu 75 % 
E. Parameter Pengamatan 
Parameter pengamatan pada penelitian ini yaitu uji 
organoleptik, Analisa kadar protein, Analisa kadar Lemak, Analisa 





1. Uji organoleptik 
Uji organoleptik dilakukan untuk mengetahui tingkat kesukaan 
panelis terhadap produk. Pada pengujian ini ada 10 orang panelis 
yang memberikan penilaiannya berdasarkan tingkat kesukaannya 
terhadap produk meliputi warna, aroma, tekstur dan rasa. Pengujian 
yang dilakukan adalah menggunakan metode hedonik (uji kesukaan) 
dengan skala penilaian 1-5 yaitu (1) sangat tidak suka (2) tidak suka 
(3) agak suka (4) suka (5) sangat suka. 
2. Analisa kadar protein 
Kadar protein ditentukan dengan metode kjedahl menggunakan 
destruksi Gerhardt Kjeldaterm. Prosedur kerja sebagai berikut: 
1. Bahan ditimbang sebanyak 0,5 gram kemudian dimasukkan 
kedalam labu kjedahl 100 ml 
2. Ditambahkan kurang lebih 1 gram campuran selenium dan 10 ml 
H2SO4 pekat kemudian dihomogenkan. 
3. Didestruksi dalam lemari asam sampai jernih. Bahan dibiarkan 
dingin,kemudian dibuang kedalam labu ukur  100 ml sambil dibilas 
dengan aquadest 
4. Dibiarkan dingin kemudian ditambahkan aquadest sampai tanda 
tera. Disiapkan penampung yang terdiri dari 10 ml HBO3 2% 
tambah 4 tetes larutan indikator dalam Erlenmeyer 100 ml. 
 
 
5. Dipipet 5 ml NaOH 30% dan 100 ml aquadest, di suling hingga 
volume penampung menjadi kurang lebih 50 ml.dibilas ujung 
penyuling dengan aquadest kemudian ditampung bersama isinya. 
6. Dititrasi dengan larutan HCL atau H2BO4 0,02 N, perhitungan 
kadar protein dilakukan sebagai berikut: 
                    
                              
           
        
keterangan : 
V1= volume titrasi contoh 
N  = Normalitas larutan HCL atau H2SO4 0,02 N 
P  = faktor pengenceran 100/5 
3. Analisa Kadar Lemak 
Kadar lemak ditentukan dengan metode soxhlet. Prosedur kerja 
penentuan kadar lemak  sebagai berikut: 
1. Timbang dengan teliti 1 gram sampel,lalu dimasukkan kedalam 
tabung reaksi berskala 10 ml, ditambahkan kloroform mendekati 
skala. 
2. Kemudian ditutup rapat, dikocok dan dibiarkan semalam, himpitkan 
dengan tanda skala 10 ml dengan pelarut lemak yang sama dengan 
memakai pipet, lalu dikocok hingga homogen kemudian disaring 
dengan kertas saring kedalam tabung reaksi. 
3. Dipipet 5 cc ke dalam cawan yang telah ketahui beratnya( a gram ) 
lalu di ovenkan suhu 1000C selama 3 jam. 
 
 
4. Dimasukkan ke dalam desikator selama 30 menit,kemudian 
ditimbang (b gram). 
5. Dihitung kadar lemak kasar dengan rumus sebagai berikut: 
             
   (   )
           
       
Dimana P=Pengenceran= 10/5=2 
4. Analisa Kadar Air 
Pengukuran kadar air sampel dilakukan dengan proses 
pengeringan. Prosedur kerja pengukuran kadar air sebagai berikut : 
1. Cawan kosong dan tutupnya dikeringkan dalam oven             
selama 15 menit. 
2. Ditimbang dengan cepat kurang lebih 2 gr sampel yang sudah 
dihomogenkan  dalam cawan. 
3. Dimasukkan dalam cawan kemudian dimasukkan oven          
selama 3 jam. 
4. Cawan didinginkan 3-5 menit. Setelah dingin bahan ditimbang 
kembali. 
5. Bahan dikeringkan kembali ke dalam oven 30 menit sampai di 
peroleh berat yang tetap. 
6. Bahan didinginkan kemudian ditimbang sampai diperoleh berat 
yang tetap. 
7. Dihitung kadar air dengan rumus 
                            
                      
           
        
 
 
5. Analisa Kadar Abu 
1. Cawan pengabuan dibakar dalam tanur kemudian           
didinginkan 3-5 menit lalu ditimbang. 
2. Ditimbang dengan cepat kurang lebih 2 g sampel yang sudah 
dihomogenkan dalam cawan. 
3. Dimasukkan dalam cawan petri pengabuan kemudian dimasukkan 
ke dalam tanur dan dibakar sampai didapat abu- abu atau sampai 
beratnya tetap. 
4. Bahan didinginkan kemudian ditimbang. 
5. Dihitung kadar abunya dengan rumus : 
           
         (  )
            
       
6. Analisa kadar karbohidrat 
Kandungan karbohidrat dihitung secara by difference antara 
jumlah kandungan air,protein lemak dan abu dengan 100. Rumus % 
karbihidrat (g/100g) = 100  -  ( protein + lemak + abu + air ). 
F. Pengolahan Data 
Data yang diperoleh dari penelitian ini disajikan secara 
deskriptif kuantitatif berdasarkan data hasil pengamatan terhadap 
































A1 : Tepung ubi jalar 100% dan 
tepung   terigu 0 % 
A2 : Tepung ubi jalar 75% dan 
tepung   terigu 25% 
A3 : Tepung ubi jalar 50% dan 
tepung   terigu 50 % 
A4 : Tepung ubi jalar 25% dan 
tepung   terigu 75 % 
A5 : Tepung ubi jalar 0% dan 
tepung terigu 100 % 
 
- Gula halus 100 g 
- Putih telur 3 butir 
- Kuning telur 5 
butir 
- TBM 10 g 
- Vanili 5 g 
Mixer hingga 
mengembang 










a 15 menit 
Dituang  dalam loyang 
Dioven pada suhu 1500C 








margarine cair 100 g 
 
Pengamatan: 













IV. HASIL DAN PEMBAHASAN 
A. Uji Organoleptik 
Uji organoleptik pada suatu produk perlu dilakukan untuk 
menilai seberapa besar minat konsumen terhadap produk             
yang dihasilkan. Panelis akan memberi penilaian khusus terhadap 
warna, tekstur, aroma, dan rasa bolu gulung dengan menggunakan 
skala hedonik. Pengujian ini dilakukan untuk mengetahui penilaian    
masing-masing terhadap produk bolu gulung yang diujikan.              
Hal ini sesuai dengan pendapat Rampengan dkk (1985), bahwa uji 
organolpetik dimaksudkan untuk mengetahui penilaian panelis 
terhadap produk yang dihasilkan. Jenis pengujian yang dilakukan 
dalam uji  organoleptik ini adalah metode hedonik tingkat kesukaan 
panelis terhadap tekstur, aroma, warna dan rasa yang dihasilkan dari 
masing-masing perlakuan. 
1. Warna 
Warna merupakan komponen yang sangat penting untuk 
menentukan kualitas atau derajat penerimaan suatu bahan pangan. 
Suatu bahan pangan meskipun dinilai enak dan  teksturnya sangat 
baik, tetapi memiliki warna yang kurang sedap dipandang atau 
memberi kesan telah menyimpang dari warna yang seharusnya, maka 
seharusnya tidak akan dikonsumsi. Penentuan mutu suatu bahan 
pangan pada umumnya tergantung pada warna, karena warna tampil 
terlebih dahulu (Winarno, 2004). 
 
 
Warna produk pangan adalah salah satu sifat organoleptik yang 
terdapat pada produk pangan. Faktor-faktor yang mempengaruhi 
warna dari produk bolu gulung adalah penggunaan gula, telur dan 
tepung ubi jalar. Warna dapat memberikan penilaian yang berbeda 
terhadap pemakaian tepung ubi jalar yang baik. Bolu gulung  yang 
dihasilkan pada penelitian ini menggunakan tepung ubi jalar yang 
telah jadi. 
Hasil penilaian panelis pada gambar 03 menunjukkan bahwa 
bolu gulung yang diperoleh dari 4 perlakuan memberikan warna tidak 
suka sampai suka. Hasil nilai rata-rata penilaian dari 10 panelis 
dengan menggunakan metode hedonik melalui pengujian 
organoleptik, panelis memberikan nilai skor terhadap warna bolu 
gulung yaitu 2,5–4,25 (agak suka-suka). Hasil uji organoleptik 
terhadap warna menunjukkan warna yang paling disukai oleh panelis 
adalah bolu gulung pada perlakuan A4 (tepung ubi jalar 25% dan 
tepung terigu 75%) dengan skor 4,25 (suka), dan yang paling tidak 
disukai oleh panelis adalah warna bolu gulung pada perlakuan         
A1 (tepung ubi jalar 100% dan tepung terigu 0%) dengan                
skor 2,5 (tidak suka). Sedangkan warna bolu gulung pada perlakuan 
A2 (tepung ubi jalar 75% dan tepung terigu 25%) memiliki               
skor 3.15 (agak suka) dan A3 (tepung ubi   jalar 50% dan tepung 
terigu 50%) memiliki skor 3.8 (suka). Skor yang berbeda tersebut 
disebabkan oleh penggunaan tepung ubi jalar dan tepung terigu. 
 
 
Tepung ubi jalar dan tepung terigu memberikan kontribusi warna 
terhadap produk bolu gulung yang dihasilkan. Jumlah tepung ubi jalar 
dan tepung terigu yang digunakan memberikan pengaruh terhadap 
warna yang dihasilkan pada produk tersebut. 
 
Gambar 03. Hasil Uji Organoleptik Terhadap Warna Bolu Gulung dari 
Tepung Ubi Jalar 
 
Warna keseluruhan bolu gulung yang hampir tidak berbeda 
satu sama lainnya mengakibatkan panelis tidak mampu membedakan 
warna bolu gulung dari setiap perlakuan. Inilah yang menyebabkan 
ketidakteraturan nilai skor warna bolu gulung yang diperoleh.      
Warna bolu gulung yang dihasilkan pada perlakuan A4 (tepung ubi 
jalar 25% dan tepung terigu 75%) lebih disukai, sedangkan warna 
yang dihasilkan pada perlakuan A1 (tepung ubi jalar 100% dan tepung 
terigu 0%) tidak disukai karena memiliki warna coklat kegelapan dan 
terlihat kurang menarik dari perlakuan lainnya. Penambahan tepung 
ubi jalar yang lebih banyak dari tepung terigu menimbulkan warna 
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memiliki warna gelap dibandingkan tepung terigu.                     
Menurut Suismono (2001) tepung ubi jalar yang gelap disebabkan 
oleh adanya reaksi pencoklatan (reaksi nonenzimatis) pada ubi jalar 
saat diolah menjadi tepung. Untuk menghindari terbentuknya warna 
coklat pada ubi jalar, harus diusahakan semaksimal mungkin tidak 
kontak udara dengan cara merendam ubi jalar yang telah dikupas 
dalam air bersih atau dengan cara dikukus. 
2. Aroma 
Aroma adalah bau yang ditimbulkan oleh rangsangan kimia 
yang tercium oleh syaraf-syaraf olfaktori yang berada dalam rongga 
hidung ketika makanan masuk ke dalam mulut (Winarno, 2004). 
Aroma menentukan kelezatan bahan makanan cita rasa dari bahan 
pangan sesungguhnya terdiri dari tiga komponen, yaitu bau, rasa dan 
rangsangan mulut. Bau yang dihasilkan dari makanan banyak 
menentukan kelezatan bahan pangan tersebut. Dalam hal bau lebih 
banyak sangkut pautnya dengan alat panca indera               
penciuman (Rampengan dkk.,1985). 
Hasil uji organoleptik terhadap aroma bertujuan untuk 
mengetahui tingkat respon dari panelis mengenai kesukaannya 
terhadap formulasi tepung ubi jalar pada masing-masing perlakuan. 
Hasil uji organoleptik terhadap aroma pada gambar 04 menunjukkan 
bahwa bolu gulung yang diperoleh dari 4 perlakuan memberikan 
aroma agak suka sampai suka. Hasil nilai rata-rata penilaian           
 
 
dari 10 panelis dengan menggunakan metode hedonik melalui 
pengujian organoleptik, panelis memberikan nilai skor terhadap aroma 
bolu gulung yaitu 3,35–3,95 (agak suka-suka). Hasil uji organoleptik 
menunjukkan aroma yang paling disukai oleh panelis adalah bolu 
gulung pada perlakuan A3 (tepung ubi jalar 50% dan                  
tepung terigu 50%) dengan skor 3,95 (suka), dan yang paling tidak 
disukai oleh panelis adalah aroma bolu gulung pada perlakuan         
A1 (tepung ubi jalar 100% dan tepung terigu 0%) dengan                
skor 3,35 (agak suka). Sedangkan aroma bolu gulung pada perlakuan 
A2 (tepung ubi jalar 75% dan tepung terigu 25%) dan A4 (tepung ubi   
jalar 75% dan tepung terigu 25%) memiliki skor dalam taraf disukai 
oleh panelis. 
 
Gambar 04. Hasil Uji Organoleptik Terhadap Aroma Bolu Gulung dari 
Tepung Ubi Jalar 
 
Aroma bolu gulung yang dihasilkan pada perlakuan A3 (tepung 
ubi jalar 50% dan tepung terigu 50%) adalah aroma yang harum dan 
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bolu gulung, yaitu tepung ubi jalar dan tepung terigu.                   
Aroma yang harum dan khas dari tepung ubi jalar berasal dari 
kandungan pati yang terdegradasi. Menurut Rodrigues dkk (1988), 
pembentukan aroma dan flavor disebabkan oleh kandungan 
karbohidrat yang tedegradasi pada ubi jalar. 
3. Tekstur 
Tekstur memiliki pengaruh penting terhadap produk bolu gulung 
misalnya dari tingkat kelembutan, keempukan, dan kekerasan,        
dan sebagainya. Panelis cenderung lebih menyukai tekstur yang 
lembut, empuk dan tidak keras. Sebaliknya, panelis akan memberi 
skor yang lebih rendah terhadap bolu gulung yang teksturnya kasar 
dan keras. Tekstur merupakan sensasi tekanan yang dapat diamati 
dengan mulut (pada waktu digigit, dikunyah, dan ditelan) ataupun 
perabaan dengan jari (Kartika, dkk., 1988). 
Tekstur produk pangan merupakan salah satu komponen yang 
dinilai dalam uji organoleptik bolu gulung tepung ubi jalar.              
Hasil penilaian panelis pada gambar 05 menunjukkan bahwa bolu 
gulung yang diperoleh dari 4 perlakuan memberikan tekstur agak suka 
sampai suka. Hasil nilai rata-rata penilaian dari 10 panelis dengan 
menggunakan metode hedonik melalui pengujian organoleptik, panelis 
memberikan nilai skor terhadap tekstur bolu gulung                        
yaitu 2,55–4,3 (agak suka-suka). Hasil uji organoleptik terhadap 
tekstur menunjukkan tekstur yang paling disukai oleh panelis adalah 
 
 
bolu gulung pada perlakuan A3 (tepung ubi jalar 50% dan tepung 
terigu 50%) dengan skor 4,3 (suka), dan yang paling tidak disukai oleh 
panelis adalah tekstur bolu gulung pada perlakuan A1 (tepung ubi  
jalar 100% dan tepung terigu 0%) dengan skor 2,55 (agak suka). 
Sedangkan tekstur bolu gulung pada perlakuan A2 (tepung ubi       
jalar 75% dan tepung terigu 25%) memiliki skor 3,3 (agak suka) dan 
A4 (tepung ubi jalar 75% dan tepung terigu 25%) memiliki               
skor 4,1 (suka). Panelis memberikan skor yang berbeda-beda 
terhadap tekstur bolu gulung yang dihasilkan disebabkan oleh 
penggunaan tepung ubi jalar dan tepung terigu yang berbeda-beda 
pada setiap perlakuan.  
 
Gambar 05. Hasil Uji Organoleptik Terhadap Tekstur Bolu Gulung dari 
Tepung Ubi Jalar 
 
Perlakuan A3 (tepung ubi jalar 50% dan tepung terigu 50%) 
disukai oleh seluruh panelis, sebab tekstur bolu gulung yang 
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Penggunaan bahan baku tepung ubi jalar dan tepung terigu 
mempengaruhi tekstur bolu gulung yang dihasilkan. Tekstur bolu 
gulung berkaitan erat dengan komposisi bolu gulung tesebut, 
komposisi tersebut adalah tepung terigu. Menurut Desrosier (2008), 
tepung terigu merupakan struktur pokok atau bahan pengikat di dalam 
semua formula cake (bolu). Bahan yang digunakan untuk 
memproduksi cake (bolu) memiliki pengaruh pengikat dan pengeras 
yang berbeda-beda terhadap adonan cake (bolu).             
Penggunaan tepung terigu yang berlebih menghasilkan tekstur bolu 
gulung yang lebih lunak dan lebih beremah, sedangkan penggunaan 
tepung ubi jalar yang berlebih menghasilkan tekstur bolu gulung yang 
lebih keras dan tidak mengembang. Menurut Winarno dan 
Pudjaatmaka (1989), tepung ubi jalar tidak memiliki protein gliadin dan 
glutenin yang dapat membentuk gluten, sedangkan tepung terigu 
mengandung protein dalam bentuk gluten. Gluten inilah yang 
menyebabkan produk bolu gulung lebih mengembang. 
4. Rasa 
Rasa adalah faktor berikutnya yang dinilai panelis setelah 
tekstur, warna dan aroma. Rasa timbul akibat adanya rangsangan 
kimiawi yang dapat diterima oleh indera pencicip atau lidah.           
Rasa adalah faktor yang mempengaruhi penerimaan produk pangan. 
Jika komponen aroma, warna dan tekstur baik tetapi konsumen tidak 
menyukai rasanya maka konsumen tidak akan menerima produk 
 
 
pangan tersebut (Rampengan dkk., 1985). Tingkat rasa produk bolu 
gulung yang dihasilkan dipengaruhi oleh penggunaan tepung ubi jalar 
dan bahan tambahan, seperti jumlah penggunaan gula, lemak 
(margarine), telur, bahan pemberi aroma (vanili), emulsifier (TBM), dan 
selai dalam komposisi bolu gulung, selain itu proses pengolahanpun 
tidak kalah penting, seperti proses pencampuran (mixing) dan 
pemanggangan. Untuk dapat mengetahui nilai rasa dari bolu gulung 
yang dihasilkan, perhitungan tingkat rasa produk bolu gulung dapat 
dinilai dengan metode hedonik.  
 
Gambar 06. Hasil Uji Organoleptik Terhadap Rasa Bolu Gulung dari 
Tepung Ubi Jalar 
 
Hasil uji organoleptik terhadap rasa bertujuan untuk 
mengetahui tingkat respon dari panelis mengenai kesukaannya 
terhadap bolu gulung yang dihasilkan pada masing-masing perlakuan. 
Hasil penilaian panelis pada gambar 06 menunjukkan bahwa bolu 
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sampai suka. Hasil nilai rata-rata penilaian dari 10 panelis dengan 
menggunakan metode hedonik melalui pengujian organoleptik, panelis 
memberikan nilai skor terhadap rasa bolu gulung                            
yaitu 2,95–4,15 (agak suka-suka). Hasil uji organoleptik terhadap rasa 
bolu gulung yang dihasilkan menunjukkan bahwa rasa produk bolu 
gulung yang paling disukai oleh panelis yaitu pada perlakuan            
A3 (tepung ubi jalar 50% dan tepung terigu 50%) dengan                
skor 4,15 (suka). Pada perlakuan A2 (tepung ubi jalar 75% dan tepung 
terigu 25%) memiliki skor 3.3 (agak suka) dan perlakuan A4 (tepung 
ubi jalar 25% dan tepung terigu 75%) memiliki 3,9 (suka). Sedangkan 
rasa yang kurang diminati oleh panelis yaitu pada perlakuan             
A1 (tepung ubi jalar 100% dan tepung terigu 0%) dengan                
skor 2,95 (agak suka). Adanya respon dari panelis yang relatif 
berbeda diduga ada hubungan dengan tekstur produk bolu gulung 
yang dihasilkan.  
Bolu gulung yang dihasilkan menunjukkan tingkat kesukaan 
terhadap rasa yang berbeda-beda. Hal ini dipengaruhi adanya 
perbedaan perlakuan dari masing-masing bolu gulung yang 
dihasilkan, yaitu adanya perbandingan antara tepung ubi jalar dan 
tepung terigu, dimana bolu gulung yang dihasilkan dari perlakuan     
A3 (tepung ubi jalar 50% dan tepung terigu 50%) memiliki cita rasa 
yang khas dan rasa manis yang ditimbulkan oleh penggunaan tepung 
ubi jalar. Tepung ubi jalar memiliki pati yang tersusun dari amilosa dan 
 
 
amilopektin, kandungan gula pada tepung ubi jalar yang telah 
dipanaskan jumlahnya meningkat bila dibandingkan jumlah gula pada 
tepung ubi jalar mentah. Hidrolisis pati selama                     
pemanasan mengakibatkan peningkatan maltose secara       
signifikan, karena hidrolisis pati menghasilkan                            
dekstrin (Rubatzky dan Yamaguchi, 1998). 
5. Bolu Gulung Perlakuan Terbaik 
Rata-rata dari hasil uji organoleptik yang meliputi warna, aroma, 
tekstur, dan rasa terhadap bolu gulung dari tepung ubi jalar yang 
dihasilkan setiap perlakuan dapat dilihat pada gambar 07. Hasil nilai 
rata-rata penilaian dari 10 panelis dengan menggunakan metode 
hedonik melalui pengujian organoleptik, panelis memberikan nilai 
terhadap warna, aroma, tekstur, dan rasa bolu gulung                    
yaitu 2,84–4,05 (agak suka-suka). Hasil organoleptik menunjukkan 
bolu gulung yang paling disukai oleh panelis adalah bolu gulung pada 
perlakuan A3 (tepung ubi jalar 50% dan tepung terigu 50%) dengan 
skor 4,05 (suka), dan yang paling tidak disukai oleh panelis adalah 
bolu gulung pada perlakuan A1 (tepung ubi jalar 100% dan tepung 
terigu 0%) dengan skor 2,84 (agak suka). Sedangkan bolu gulung 
pada perlakuan A2 (tepung ubi jalar 75% dan tepung terigu 25%) 
memiliki skor 3.34 (agak suka) dan A4 (tepung ubi jalar 75% dan 
tepung terigu 25%) memiliki skor 4,03 (suka). 
 
 
Bolu gulung dari tepung ubi jalar pada perlakuan A3 (tepung ubi 
jalar 50% dan tepung terigu 50%) yaitu bolu gulung dengan perlakuan 
terbaik, karena memiliki karakteristik seperti warna, aroma, tekstur dan 
aroma yang masih dapat diterima oleh panelis dengan                    
skor 4,05 (suka). 
 
Gambar 07. Hasil Uji Organoleptik Bolu Gulung dari Tepung Ubi Jalar` 
Bolu gulung dari tepung ubi jalar pada perlakuan A3 (tepung ubi 
jalar 50% dan tepung terigu 50%) yaitu bolu gulung dengan perlakuan 
terbaik yang disukai oleh panelis dari hasil uji organoleptik dengan 
skor 4,05 (suka) selanjutnya dilakukan pengujian kandungan 
proksimatnya. 
B. Karakteristik Kimia 
Nilai gizi suatu produk makanan merupakan faktor yang sangat 
rentan terhadap perubahan perlakuan sebelum, selama, dan sesudah 
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kerusakan gizi secara bertahap pada bahan pangan, misalnya protein 
mengalami proses kerusakan atau denaturasi. Tetapi dengan adanya 
proses pengolahan dapat meningkatkan aroma dan cita rasa suatu 
produk makanan. 
Analisis proksimat dilakukan untuk mengetahui kandungan gizi 
suatu bahan pangan atau produk makanan, seperti kadar protein, 
lemak dan karbohidrat. Informasi kandungan gizi suatu produk sangat 
penting untuk mengetahui jumlah energi yang terdapat pada produk.  
Untuk memperjelas gambaran kandungan proksimat pada bolu 
gulung yang diujikan dengan dua kali ulangan yang meliputi kadar air, 
kadar abu, kadar lemak, kadar protein, dan kadar karbohidrat.     
Dapat dilihat pada gambar 08 grafik analisis proksimat berikut : 
 
Gambar 08. Hasil persentase Proksimat pada Bolu Gulung dari 














Bolu gulung dari tepung ubi jalar pada perlakuan A3 (tepung ubi 
jalar 50% dan tepung terigu 50%) yaitu bolu gulung dengan perlakuan 
terbaik yang disukai oleh panelis dari hasil uji organoleptik memiliki 
kandungan proksimat sebagai berikut: 
1. Kadar Air 
Kandungan kadar air pada bolu gulung yang dihasilkan dengan 
menggunakan formulasi tepung ubi jalar 50% dan tepung terigu 50% 
sebesar 21,24 %. Air merupakan komponen penting dalam bahan 
makanan karena air dapat mempengaruhi penampakan, tekstur, serta 
cita rasa makanan. Kandungan air dalam bahan makanan 
menentukan acceptability, kesegaran, dan daya tahan bahan   
tersebut (Winarno, 2002). Oleh karena itu, dilakukan analisa kadar air 
dengan tujuan untuk mengetahui jumlah air yang terdapat pada 
produk bolu gulung yang dihasilkan. Pengukurannya dilakukan 
dengan menggunakan cara basis kering. Jumlah kadar air dalam 
produk bolu gulung akan berpengaruh terhadap tekstur            
maupun citarasanya. 
Beberapa hal yang dapat mempengaruhi kadar air yaitu jenis 
bahan dan komponen yang ada di dalamnya, serta cara dan kondisi 
pemanggangan seperti alat, suhu, ketebalan bahan dan                
lama pemanggangan. Ketebalan produk dan suhu pemanggangan 
mempengaruhi penguapan air pada adonan yang terjadi pada     
tahap pemanggangan. Pada pembuatan bolu gulung, pemanggangan 
 
 
dilakukan dengan oven. Hal ini bertujuan untuk mengurangi kadar air, 
dan juga mematangkan produk, sehingga diharapkan bolu gulung 
dapat bertahan lama atau mempunyai waktu simpan yang lebih lama. 
Menurut Winarno (2004), suatu bahan pangan yang tinggi kadar 
airnya akan semakin cepat busuk daripada bahan pangan dengan 
kadar air yang rendah. Menurut deMan (1997), kadar air dapat 
mempengaruhi penurunan mutu makanan secara kimia                   
dan mikrobiologi. 
2. Kadar Abu 
Kandungan kadar abu pada bolu gulung yang dihasilkan 
dengan menggunakan formulasi tepung ubi jalar 50% dan tepung 
terigu 50% sebesar 2,11 %. Abu adalah zat anorganik dari hasil 
pembakaran suatu bahan organik. Kandungan komposisinya 
tergantung pada macam bahan dan cara penggabungannya.       
Kadar abu ada hubungannya dengan mineral suatu bahan, yaitu 
penggunaan tepung ubi jalar dan tepung terigu pada bolu gulung yang 
memiliki kandungan mineral kalsium, fosfor, zat besi, kalium, 
magnesium, dan natrium. Kandungan kadar abu yang kecil pada 
produk bolu gulung yang dihasilkan, disebabkan adanya proses 
pemanasan yang dilakukan dengan pengovenan, sehingga tidak 
menghasilkan zat anorganik (karbonat, khlorida, sulfat dan nitrat) yang 
merupakan sisa-sisa hasil pembakaran suatu bahan organik.      
 
 
Selain itu, kadungan yang abu yang kecil dapat disebabkan dari 
margarine karena mengandung garam (Agus Krisno Budiyanto, 2002). 
3. Kadar Protein 
Kandungan protein pada bolu gulung yang dihasilkan dengan 
menggunakan formulasi tepung ubi jalar 50% dan tepung terigu 50% 
sebesar 6,52 %. Protein merupakan zat makanan yang penting bagi 
tubuh manusia, karena berfungsi sebagai bahan bakar dalam tubuh 
dan juga sebagai bahan pembangun dan pengatur (Winarno, 2004). 
Protein didapat dalam tumbuhan (biji - bijian, serealia, padi-padian) 
dan hewan (susu, keju, daging, unggas). Penetapan kadar protein 
pada produk ubi jalar dilakukan dengan metode mikro-Kjeldahl. Kadar 
protein yang diperoleh adalah kadar protein kasar karena dihitung 
berdasarkan pada nitrogen yang terkandung dalam bahan. 
Dalam bolu gulung yang dihasilkan sumber protein berasal dari 
penggunaan tepung ubi jalar, tepung terigu dan telur yang           
cukup banyak. Namun kadar protein ubi jalar relatif rendah, sehingga 
konsumsinya perlu didampingi oleh bahan pangan lain yang 
berprotein tinggi seperti telur dan tepung terigu yang mengandung 
protein gliadin dan glutein (Widodo dan Ginting, 2004). 
4. Kadar Lemak 
Kadar lemak pada bolu gulung yang dihasilkan dengan 
menggunakan formulasi tepung ubi jalar 50% dan tepung terigu 50% 
sebesar 17,59 %. Seperti halnya karbohidrat, lemak merupakan 
 
 
sumber energi bagi tubuh yang dapat memberikan nilai energi lebih 
besar daripada karbohidrat dan protein, yaitu 9 kkal                          
per gram (Kurtzweil, 2006). Lemak didapat dari makanan hewani dan 
nabati antara lain minyak goreng, mentega dan margarin. Lemak 
berfungsi sebagai sumber citarasa dan memberikan tekstur yang 
lembut pada produk. Kandungan lemak pada produk bolu gulung yang 
dihasilkan diperoleh dari margarine dan kuning telur. Lemak pada 
produk olahan diukur dengan menggunakan metode ekstraksi Soxhlet.  
5. Kadar Karbohidrat 
Kadar karbohidrat pada bolu gulung yang dihasilkan dengan 
menggunakan formulasi tepung ubi jalar 50% dan tepung terigu 50% 
sebesar 52,53 %. Kandungan ini merupakan kandungan yang paling 
tinggi dari analisis proksimat lainnya. Karbohidrat merupakan sumber 
kalori utama dan beberapa golongan karbohidrat menghasilkan serat 
yang berguna bagi pencernaan, serta mempunyai peranan penting 
dalam menentukan karakteristik bahan makanan misalnya rasa, 
warna, tekstur dan lain - lain. Karbohidrat selain berperan sebagai 
sumber energi utama juga berperan mencegah pemecahan protein 
tubuh secara berlebihan, kehilangan mineral dan membantu dalam 
metabolism lemak dan mineral (Winarno, 2004). Karbohidrat banyak 
terdapat dalam bahan pangan nabati, baik berupa gula sederhana, 
heksosa, pentosa maupun karbohirat dengan molekul yang tinggi 
seperti pati, pektin, selulosa, dan lignin. Dalam pembuatan bolu 
 
 
gulung, sumber karbohidrat diperoleh dari bahan-bahan yang berupa 
tepung yaitu tepung ubi jalar putih dan gula. 
Pada penelitian ini kadar karbohidrat ditentukan dengan          
by difference yaitu dengan menjumlahkan kadar protein, lemak, abu, 
air lalu dikurangkan dengan 100%.  Kadar karbohidrat pada bolu 
gulung yang dihasilkan dipengaruhi oleh proses pengolahan.          
Ada dua hal penting yang dipertimbangkan mengapa pengolahan 
pangan perlu dilakukan. Yang pertama adalah untuk mendapatkan 
bahan pangan yang aman untuk dimakan sehingga nilai gizi yang 
dikandung bahan pangan tersebut dapat dimanfaatkan               
secara maksimal. Yang kedua adalah agar bahan pangan tersebut 
dapat diterima, khususnya diterima secara sensori, yang meliputi 
penampakan seperti aroma, rasa, mouthfeel, aftertaste dan tekstur 
yang meliputi kekerasan, kelembutan, konsistensi, kekenyalan, 
kerenyahan. Dalam bahan pangan keberadaan karbohidrat kadang 
kala tidak sendiri melainkan berdampingan dengan zat gizi yang lain 









V. KESIMPULAN DAN SARAN 
A. Kesimpulan 
Kesimpulan dari penelitian ini, adalah: 
1. Produk bolu gulung dari tepung ubi jalar yang paling baik 
berdasarkan uji organoleptik yaitu pada pada penggunaan tepung 
ubi jalar 50% dan tepung terigu 50% 
2. Bolu gulung yang dihasilkan pada perlakuan A3 (tepung ubi jalar 
50% dan tepung terigu 50%) memiliki kadar air 21,24%, kadar abu 
2,11%, kadar protein 6,52%, kadar lemak 17,59%, dan kadar 
karbohidrat 52,53%. 
B. Saran 
Saran untuk penelitian selanjutnya adalah sebaiknya dilakukan 
penelitian pendugaan umur simpan produk bolu gulung yang 
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A. Lampiran Gambar 
 
Gambar 09. Persiapan Bahan Bolu Gulung dari Tepung Ubi Jalar 
 
Gambar 10. Proses Pencampuran (Mixing) Bahan Bolu Gulung  
 




Gambar 12. Adonan Bolu Gulung Sebelum Pemanggangan 
 
Gambar 13. Proses Pemanggangan Adonan Bolu Gulung 
 




Gambar 15. Bolu Gulung Diolesi dengan Selai 
 
Gambar 16. Bolu Gulung dari Tepung Ubi Jalar 
 
       A1      A2    A3 
  (Tepung Ubi Jalar 100%      (Tepung Ubi Jalar 75%      (Tepung Ubi Jalar 50 % 
    & Tepung Terigu 0%)         & Tepung Terigu 25%)       & Tepung Terigu 50%) 
 
     A4      A5 
  (Tepung Ubi Jalar 75% (Tepung Ubi Jalar 0% 
   & Tepung Terigu 25%)       & Tepung Terigu 100%) 




B. Lampiran Tabel 
Table 01. Hasil Analisa Uji Organoleptik Terhadap Warna Bolu Gulung 
dari Tepung Ubi Jalar. 
PANELIS 
WARNA 
A1 A2 A3 A4 
U1 U2 U1 U2 U1 U2 U1 U2 
1 2 2 3 2 4 4 5 4 
2 2 3 2 3 4 4 5 4 
3 3 3 3 3 3 4 4 5 
4 3 3 4 4 4 4 3 3 
5 3 3 4 4 4 4 4 5 
6 1 1 2 2 4 4 5 5 
7 5 3 5 4 4 4 4 4 
8 3 3 3 3 4 4 4 5 
9 2 2 3 3 3 3 4 4 
10 1 2 2 4 4 3 4 4 
JUMLAH 25 25 31 32 38 38 42 43 
RATA-RATA 2.5 2.5 3.1 3.2 3.8 3.8 4.2 4.3 
RATA-RATA 
ULANGAN 
2.5 3.15 3.8 4.25 
Sumber : Data Sekunder Hasil Penelitian Pembuatan Bolu Gulung dari 








Table 02. Hasil Analisa Uji Organoleptik Terhadap Aroma Bolu Gulung 
dari Tepung Ubi Jalar. 
PANELIS 
AROMA 
A1 A2 A3 A4 
U1 U2 U1 U2 U1 U2 U1 U2 
1 3 2 4 3 3 4 4 3 
2 3 3 4 4 5 3 4 4 
3 5 5 5 5 4 4 4 4 
4 4 5 4 4 5 3 5 4 
5 4 4 4 4 4 4 5 4 
6 2 2 2 2 4 4 4 1 
7 4 4 5 4 4 5 4 4 
8 2 4 3 4 5 3 5 4 
9 2 3 2 3 4 4 4 4 
10 2 4 2 4 4 3 3 3 
JUMLAH 31 36 35 37 42 37 42 35 
RATA-RATA 3.1 3.6 3.5 3.7 4.2 3.7 4.2 3.5 
RATA-RATA 
ULANGAN 
3.35 3.6 3.95 3.85 
Sumber : Data Sekunder Hasil Penelitian Pembuatan Bolu Gulung dari 
Tepung Ubi Jalar, 2012. 
 
Table 03. Hasil Analisa Uji Organoleptik Terhadap Tekstur Bolu Gulung 
dari Tepung Ubi Jalar. 
PANELIS 
TEKSTUR 
A1 A2 A3 A4 
U1 U2 U1 U2 U1 U2 U1 U2 
1 2 2 3 3 4 4 4 4 
2 2 2 3 3 5 5 4 4 
3 4 4 4 4 4 4 4 4 
4 4 4 4 4 4 4 4 4 
5 2 2 3 3 4 4 4 4 
6 2 3 2 3 5 4 4 3 
7 3 3 5 4 5 4 4 4 
8 2 2 3 3 5 5 5 5 
9 2 2 3 3 4 4 4 4 
10 2 2 3 3 4 4 5 4 
JUMLAH 25 26 33 33 44 42 42 40 
RATA-RATA 2.5 2.6 3.3 3.3 4.4 4.2 4.2 4 
RATA-RATA 
ULANGAN 
2.55 3.3 4.3 4.1 
Sumber : Data Sekunder Hasil Penelitian Pembuatan Bolu Gulung dari 
Tepung Ubi Jalar, 2012. 
 
 
Table 04. Hasil Analisa Uji Organoleptik Terhadap Rasa Bolu Gulung 
dari Tepung Ubi Jalar. 
PANELIS 
RASA 
A1 A2 A3 A4 
U1 U2 U1 U2 U1 U2 U1 U2 
1 2 3 3 3 4 4 4 4 
2 2 3 4 4 4 5 4 4 
3 4 4 4 4 4 4 4 4 
4 3 4 3 3 4 5 4 4 
5 5 5 4 4 4 4 4 4 
6 2 2 2 2 5 4 4 3 
7 3 3 4 4 4 4 4 4 
8 2 2 3 3 4 4 4 4 
9 2 2 3 3 4 4 4 4 
10 3 3 2 4 4 4 3 4 
JUMLAH 28 31 32 34 41 42 39 39 
RATA-RATA 2.8 3.1 3.2 3.4 4.1 4.2 3.9 3.9 
RATA-RATA 
ULANGAN 
2.95 3.3 4.15 3.9 
Sumber : Data Sekunder Hasil Penelitian Pembuatan Bolu Gulung dari 
Tepung Ubi Jalar, 2012. 
 




A1 A2 A3 A4 
Warna 2.5 3.15 3.8 4.25 
Aroma 3.35 3.6 3.96 3.85 
Tekstur 2.55 3.3 4.3 4.1 
Rasa 2.95 3.3 4.15 3.9 
Rata-rata 2.84 3.34 4.05 4.03 
Sumber : Data Sekunder Hasil Penelitian Pembuatan Bolu Gulung dari 
Tepung Ubi Jalar, 2012. 
 







PROTEIN LEMAK KARBOHIDRAT 
1 20.70058 1.346273 6.543253484 17.74989095 53.66000257 
2 21.77576 2.877511 6.504623824 17.4390483 51.40305688 
JUMLAH 42.47634 4.223784 13.04787731 35.18893925 105.0630594 
RATA-RATA 21.23817 2.111892 6.523938654 17.59446963 52.53152972 
Sumber : Data Sekunder Hasil Penelitian Pembuatan Bolu Gulung dari 
Tepung Ubi Jalar, 2012. 
